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@ Dauerwurst 

@ Die Aufgabe besteht darin, eine Dauerwurst herzustellen, 
die sich durch ein gleichmaSiges, unverwechselbar felnes 
Aroma bei guter Haltbarkelt und hoher optischer Akzeptanz 
auszeichnet sowie ein Verfahren zu deren Herstellung 
aufzuzeigen. 

Gelost wird die Aufgabe durch Beimischung von pulverlsier- 
ten Weichkase zu dem Wurstbrat Vor der Beimischung wird 
der Weichkase Im tiefgefrorenen Zustand zerkleinert und 
nach der Vermischung von Wurstbrat und Weichkase wird 
der ReifeprozeS der Dauerwurst in einer Haupt-^ einer 
Zwischen- und einer Nachreifungsphase bei unterschiedli- 
cher kllmatischer Umgebung durchgefuhrt. 
Produkt und Verfahren finden Anwendung im Bereich der 
Wursthersteliung. 
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Die Erfindung betrifft eine Dauerwurst entsprechend 
dem Oberbegrif f des Anspruches I sowie ein Verf ahren 
zu deren Herstellung, 

Bei den der Dauerwurst beigemengten Aromabild- 
nern handelt es sich zumeist um solche der Familie Mi- 
crococcaceai. Die Saurebildner sind uberlicherweise 
solche aus der Familie Lactobacillaceae. Diese werden 
so ausgewahlt, daB sie in der Dauerwurst eine schnelle 
Sauerung bewirken. Dies hat zwar eine beschleunigte 
Reifung der Dauerwurst zur Folge, wirkt sich allerdings 
auf die Entwicklung des Wurstaromas nicht begunsti- 
gend aus. Die Reifung der Dauerwurst erfolgt gewohn- 
lich in einer Woche, danach wird die Wurst ublicherwei- 
se bis zum Versand in einem Klima mit medriger Tem- 
peratur und niedriger Luftfeuchtigkeit gelagert Diese' 
Lagerung hat jedoch keinen* begunstigenden EinfluB 
mehr auf die Aromabildung.' Es ist bekannt, die Dauer- 
wurst nach der Reifung mit einer auBeren Osehiille zu 
versehen. Dies fuhrt dazu, daB zum Verzehr einer in 
dieser Weise behandelten Dauerwurst am Rand ein in- 
tensiver KSsegeschmack wahrgenommen wird, wohin- 
gegen der Geschmack im Inneren der Wurst keine Ver- 
anderung erfahrt Dauerwurst wird Uberlicherweise 
zum Schutz gegenuber Trocknungsfehlern und mikro- 
biell bedingten Produktabnormitaten fast ausschlieBIich 
mit Darm hergestelit. 

Der vorliegenden Erfindung iiegt die Aufgabe zu- 
grunde, eine Dauerwurst herzustellen, die sich durch ein 
gleichmaBiges, unverwechselbar feines Aroma bei guter 
Haltbarkeit und hoher optischer Akzeptanz auszeich- 
net. Der Erfindung liegt ferner die Aufgabe zugrunde, 
ein Verfahren zur Herstellung einer derartigen Dauer- 
wurst aufzuzeigen. 

Die erfindungsgemaBe Losung besteht bezuglich der 
Dauerwurst darin, daB das Wurstbr^t pulverisierten 
Weichkase enthSlt Insbesondere erhait man ein hervor- 
ragendes und unverwechselbares Aroma dann, wenn 
man als Wurstbrat ein Salamibrat und als Weichkase 
Camembert verwendet Die Pulverisierung des Weich- 
kases tragt dazu bei, die Haltbarkeit der Dauerwurst- 
Weichkasemasse zu erhohen, weil im Gegensatz zu gro- 
Beren Kasemassen von dem pulverisierten Weichkase 
im Brat keine ungewoilte Fermentierung ausgehen 
kann. Die Pulverform des Weichkases verhindert auBer- 
dem, daB nach der Vermischung von Dauerwurstbrat 
und Weichkasepulver der Kaseanteil im Wurstbrat mit 
dem bloBen Auge sichtbar ist Dies ist insbesondere des- 
halb von Vorteil, da grdfiere Kasestucke in der ausge- 
reiften Dauerwurst als gelbliche, ranzig aussehende 
Stellen vom Verbraucher wahrgenommen wilrden, Es 
hat sich als besonders zweckmaBig erwiesen, den 
Weichkase zu einem Pulver mit der KomgrSBe von 
etwa 0,1 mm zu zerkleinern. 

Speziell ftir das Kombinationsprodukt aus Salamibrat 
und Camembert abgestimmte Reifekulturen, die sich 
aus Aromabildnern, Hefe und Saurebildnern zusam- 
mensetzen, bewirken in ihrer Zusammensetzung eine 
langsame Saurerung des Wurstbrats, was fiir die hervor- 
ragende Ausbildung des Aromas besonders wichtig ist. 
Zur weiteren posiiiven Geschmackssteigerung wird die 
Oberfiache des Salami-Camembert-Gemisches mit aus- 
gewahlten und zusammengestellten Edelschimmelkul- 
turen geimpft. Bei diesen Kulturen handelt es sich zum 
einen um Edelschimmelkulturen wie sie auch fUr die 
Camembertherstellung benutzt werden, zum zweiten 
werden spezielle Edelschimmelkulturen far Rohwurst 



verwendet Diese Umhiillung bietet Schutz vor Trock- 
nungsfehlern und mikrobiell bedingten Produktabnor- 
mitaten, weiterhin besteht der Vorteil derartiger Um- 
hullung darin, daB die Edelschimmelkulturen das Aroma 

5 des Produktes in idealer Weise zusatzlich positiv beein- 
flussen, im Gegensatz zum Qblichen Darm, der hier in 
Fortf all konmit. 

Bezuglich des Herstellungsverfahrens besteht die er- 
findungsgemaBe Losung darin, daB vor der Vermi- 

10 schung des Weichkases mit dem Dauerwurstbrat dieses 
tiefgefroren zerkleinert wu-d und der ReifeprozeB sich 
in drei Stufen, einer Haupt-, einer Zwischen- und einer 
Nachreifungsphase mit unterschiedlichen klimatischen 
Bedingungen vollzieht FQr die Zerkleinerung des 

15 Weichkases wird dieser auf eine Temperatur von 22^ C 
bis -26**C abgekiihlt Es hat sich durch Versuche ge- 
zeigt, daB insbesondere die Einhaltung einer Tempera- 
tur von exakt — 24*C positive Auswirkungen auf den 
ZerkleinerungsprozeB hat. 

20 Der ReifeprozeB vollzieht sich im einzelnen in drei 
Stufen mit unterschiedlichen klimatischen Bedingungen. 
Es hat sich als besonders giinstig erwiesen, die Dauer- 
wurst-Weichkase-Mischung zunachst rund eine Woche 
zur Absauerung und Umrotung zu lagern. Dieser soge- 

25 nannte HauptreifungsprozeB erfordert eine Tempera- 
tur im Bereich von IS'^C bis 23° C und eine relative 
Luftfeuchtigkeit von 75% bis 95%. Versuche haben ge- 
zeigt, daB erne optimale Reifung dadurch erreicht wird, 
daB die Temperatur wahrend dieser Zeit kontinuierlich 

30 von 22* C auf 18** C und die relative Luftfeuchtigkeit von 
90** kontinuierlich auf 76** gesenktwird. 

Danach erfolgt eine ungefahr eine Woche dauernde 
Zwischenreifungsphase, die der Produktstabilisierung 
und der zusatzlichen Aromabildung dient AuBerdem 

35 werden wahrend dieser Zeit mdgliche negative Reaktio- 
nen des Kases, die zum Beispiel in einer Gasbildung 
bestehen kdnnen, was zu einer Porigkeit des Endpro- 
duktes ftihrt, ausgeschaltet 
Nach der Zwischenreifungsphase wird die Dauer- 

40 wurst an der Produktoberfiache mit den obenerwahn- 
ten Edelpilzkulturen geimpft, es schlieBt sich eine Nach- 
reifungsphase an. wahrend dieser Zeit wird das Produkt 
bei konstanten klimatischen Verhaitnissen bei Tempe- 
raturen im Bereich von bis 20^*0 und bei einer 

45 relativen Luftfeuchtigkeit im Bereich von 60% bis 80% 
gelagert. Eine optimale Erganzung der Mikroorganis- 
men des Kases, die zur Ausbildung des einmaligen und 
unverwechselbaren Aromas der Dauerwurst beitragen, 
wird insbesondere dann erzielt, wenn die Temperatur 

50 bei exakt 16°C und die relative Luftfeuchtigkeit bei 76% 
gehalten wird, Bei diesen klimatischen Randbedingun- 
gen ist es ausgeschlossen, daB irgendwie negativ gearte- 
te Geruchs-, Geschmacks- und Konsistenzveranderun- 
gen auf treten k6nnea Die Dauer dieser Nachreifungs- 

55 phase betragt ca. 3 Wochen* 

Nach Durchlaufen der oben im einzelnen angef lihrten 
ReifeprozeBphasen wird die Dauerwurst mit einer spe- 
ziellen Verpackung versehen. Die Verpackung hat die 
positiven Eigenschaften, eine weitere positive Aromain- 

60 tensivierung nicht zu verhindern und andererseits den 
Feuchtigkeitsverlust der Wurst auf ca. 0,5% bis 0,6% zu 
begrenzea 
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Patentanspriiche 

1. Dauerwurst, bestehend aus einem mit Aroma- 
bildnern und saurebildnern versehenen Wurstbrat, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Wurstbrat pul- 
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verisierten Weichk^se enthait 

2. Dauerwurst nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Wurstbrat Salamibrat ist. 

3. Dauerwurst nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Weichkaseanteil aus Camembert 5 
besteht 

4. Dauerwurst nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die KorngroBe des pulverisierten 
Weichkases in etwa 0,1 mm betragt 

5. Dauerwurst nach Anspruch 4, dadurch gekenn- 10 
zeichnet, daB auf die Oberflache der Dauerwurst 
Edelschimmelkulturen aufgebracht smd, wobei der 
tibliche Darm in Fortfall kommt 

6. Dauerwurst nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die auf die Oberflache der Dauer- 15 
wurst auf gebrachten Edelschimmelkulturen die 
gleichen Kulturen sind, wie sie auch fur die Herstel- 
lung des dem Wurstbrat beigemengten Weichkase 
verwendet werden, 

7. Dauerwurst nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 20 
zeichnet, daB neben den Edelschimmelkulturen zur 
Weichkasehersteliung auch Rohwurstedelschun- 
melkulturen verwendet werden. 

8. Verfahren zur Herstellung der Dauerwurst nach 
Anspruch I, dadurch gekennzeichnet, daB der 25 
Weichkase in tiefgefrorenem Zustand zerklemert 
wird und daB nach der Vermischung von Wurstbrat 
und Weichkase der ReifeprozeB der Dauerwurst in 
einer Haupt-, einer Zwischen- und einer Nachrei- 
fungsphase durchgefilhrt wird, wobei wahrend der 30 
Hauptreifungsphase eine Temperatur in Bereich 
von 15** C bis 23*0 und eine relative Luftfeuchtig- 
keit von 75% bis 95% eingehalten werden und 
wahrend der Nachreifungsphase die Temperatur 
im Bereich von 14° C bis lO^'C und die relative Luft- 35 
feuchtigkeit im Bereich von 60% bis 80% konstant 
gehalten werden. 

a Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Weichkase bei einer Temperatur 
von -22'' C bis -26*' C, vorzugsweise bei -24**C 40 . 
pulverisiertwird. 

10. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Temperatur und die Luftfeuchtig- 
keit wahrend der Hauptreifungsphase kontinuier- 
lich von 22° C auf 18^ C und von 900/o auf 76% 45 
abnehmen. 

11. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB wahrend der Nachreifungsphase die 
Temperatur auf 16"* C und die Luftfeuchtigkeit bei 
76% konstant gehalten werden. 50 
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